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qu’ingrédients pour I’amélioration des propriétés techno-fonctionnelles lors de leur
incorporation dans les denrées alimentaires. Actuellement, vue leurs effets bénéfiques, la
recherche de nouvelles sources de fibres alimentaires s’accroit et la demande d’une matrice
riche et de faible cofit est fort demandée par les industriels. Les fleurs males du palmier dattier
peuvent constituer une alternative tras intéressante étant donné que D’analyse de Ia
composition chimique de ces fleurs montre une valeur nutritive intéressante et une richesse
particuliére en fibres alimentaires (~70%). L’objectif de ce travail est de comparer deux
extraits de fibres insolubles, E1 obtenu suite a une extraction aqueuse et E2 obtenu apres une
extraction alcaline, en vue de déterminer Iextrait le plus performant essentiellement de point
de vue propriétés physico-chimiques, thermiques et fonctionnelles. Les résultats obtenus ont

décomposition et une stabilité thermique comparable. Cependant, E1 et E2 présentent une
nette différence au niveau de la composition chimique. On note que I’extrait E2 est plus riche
en fibres totales (89,71%) et en minéraux (5,98%) par rapport El (85,7% et 2,81%). Le
fractionnement des fibres insolubles montre une dominance de la partie cellulosique (36,53%)
pour E2 et la fraction hémi-cellulosique pour E1 (27,91%).La caractérisation des propriétés
fonctionnelles a montré des pouvoirs de rétention d’eau et d’huile importants pour les extraits
fibreux ce qui leur confére une grande appréciation en tant qu’adjuvant fonctionnel dans le
domaine alimentaire.
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